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La presente invention se situe dans le secteur agro- 
alimentaire et concerne un procede perfection^ de decorticage 
cryogenique des fruits a coques, notamment des fruits dont la coque 
est en une matiere de consi stance souple et elastique en particu- 
5 lier les noix d'anacarde dites aussi noix de cajou et le disposi- 

tif perraettant la mise en oeuvre dudit procede a l'echelle industriel- 
le. 

Le principe de fragilisation de la coque de tels fruits 
au moyen d'une congelation rapide par immersion dans un bain d'air 

lO ou azote liquide est connu en-soi r mais jusqu'a present il n'a 

pas debouche sur un procede de decorticage a l'echelle industrielle. 
Par contre la presente invention permet de conduire a la realisation 
d'une chaine de traitement a l'echelle industrielle qui assure un 
tres bon rendement de production d'amandes entieres, de l'ordre 

15 de 85 a 90% par rapport aux noix traitees, avec une consammation 
d'air liquide optimis4e. 

Le procede revendique se situe i l'aval d'un processus 
de prefragilisation de la coque qui est connu et qui consiste a 
humidifier select! vement la coque et l'amande selon l'ordre chrono- 

20 logique des trois operations classiques suivantes : humidif ication, 
sechage vapeur, ressuyage et 4 I'amont 'du conditionnement des aman- 
des. 

Ce procede se caracterise en ce qu'il est tout d'abord 
applique sur des fruits ayant subis au prealable une double opera- 
25 tion de calibrage. 

En effet 1 ' optimisation des operation futures de conge- 
lation et de martelage, n6cessite une selection fine des calibres 
de fruits qui seront avantageusement repartis, mais pas necessaire- 
ment^d'apres des resultats experimentaux, en seize classes corres- 
30 pondant statistiquement a des valeurs qui sont les plus probables. 

Ce calibrage doit d'une part, s'op6rer n4cessairement en 
deux etapes car, apres 1' operation de prefragilisation on dispose 
d'un temps limite pour effectuer les operations de traitements : les 
fruits ne pouvant etre stockes plus de trois jours sans subir de 
35 dommages ; ce temps se trouvant de plus reduit par le fait que cha- 
que classe de calibre necessite un reglage particulier de chaque 
poste de la chaine de traitement. 

D ' autre part le processus de prefragilisation transfor- 
mant de fa9on inhomogene le volume des fruits il s'avere alors ne- 
40 cessaire de proceder d un calibrage selon une autre dimension carac- 
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teristique de la noix qui sera prefer en tiellement l'epaisseur, selon 
la representation de la figure 3, car c'est, selon cette dimension 
que s'exercera et se reglera l'intensite du martelage. 

En resume l 1 operation de calibrage, conformement au prece- 
de s 'effectuera, selon l'ordre chronologique suivant : 

- le calibrage suivant la dimension denommee diametre, 
representee sur la figure 4, sera realise a l'amont du processus de 
prefragilisation. Ce calibrage est assure par un "cribleur" classi- 
que du type trommel qui pourra etre avantageusement associe a un 
decribleur automatique. Ce calibrage operant, par exemple, une se- 
lection selon quatre classes de calibre qui seront stockees separe- 
ment dans des sacs. 

- le calibrage suivant la dimension, denommee epaisseur, 

representee sur la figure 3 sera effectue, a 1" issue de 1' operation 

de prefragilisation, par un trieur classique forme de rouleaux pa- 

ralleles inclines, a ecartement croissant pr ogres si vement par palier. 

Ces differents paliers correspondant aux calibres retenus. Les 
- , /entre 

fruits se presentant naturellement les rouleaux selon la disposition 
de la figure 3 qui est egalement la position naturelle du fruit sur 
l'enclume du systerae de martelage. 

Les fruits ainsi selectionnes sont sounds par classe de 
m calibre, a ion traitement individuel en continu au cours duquel, les 
fruits sont, tout d'abord, plonges pr ogres si vement a la suite les 
uns des autres, dans un bain d'air ou azote liquide, puis concasses 
un par un par un martelage mecanique, les coques ainsi fracturees 
etant ensuite separees des amandes par triage mecanique ? le temps 
d' immersion ainsi que l 1 intensity du martelage etant reglables en 
fonction du calibre de la classe de fruits (noix) en cours de trai- 
tement . 

Ce procede est caracterise, par ailleurs, en ce qu'il 
optimise la consomraation d'air liquide. 

D'une part en limitant les deperditions des frigories par 
le maintien en equilibre de la colonne de gaz (vapeur saturante) au 
dessus du bain. Et d f autre part en realisant ion temps de congelation 
optimum, etabli pour chaque classe de calibre donne,par 1' action sur 
la vitesse de progression des fruits dans le bain. En effet pour des 
conditions ambiantes donnees la production du liquefacteur est de- 
termineeet par consequences directes le niveau du bain ainsi que 
la longueur du trajet i parcourir dans le bain par les fruits. Le 
temps de congelation 6tant fixe, la vitesse de progression des 
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fruits sera done proportionnelle a la profondeur du bain reglable 
par ailleurs a l'aide d'un trop plein. 

Une autre caracteristique importante du precede est qu'il 
permet une separation efficace coque/amande sans deteriorer l'aman- 
de car d'une part l'intensite du martelage mecanique. est adaptee en 
fonction du calibre des fruits (noix) en cours de traitement et 
d' autre part, parcequ'il est applique individuellement sur chaque 
fruit. 

Les differentes caracteristiques de ce procede sont rea- 
lisees dans une chaine de traitement en continu constituant une ma- 
chine dont le mouvement general des differents elements qui la ccmpo- 
sent ainsi que leurs liaisons est assure a partir de la rotation 
d'un mime arbre primaire par des moyens de transmission classiques 
tels que ; systemes d'engrenage, courroies ou chaines. 

Cette chaine ccmporte,dans l*ordre du deroulemerit chro- 
nologique des operations de traitement les postes suxvants i 

- une tremie d* alimentation 

- un transporteur 

- un congelateur 

- un systeme de marteaux micaniques 

- un trieur mecanique 

ainsi que 1" ensemble des moyens de liaison et d'approvisionnement. 

La description qui va suivre, en regard des figures 
annexees $ donnees a titre d'exemple non limitatif detaille les 
differentes particularites de l'invention et l'art de les realiser. 

La figure 1 est un plan syncptique des differentes ope- 
rations constituant la chaine de decorticage des anacardes . 

La figure 2 est une vue d 1 ensemble des elements consti- 
tutifs de la chaine de traitement. 

La figure 4 est une coupe d'une noix d'anacarde selon 
son plan de symetrie. 

La figure 3 est une vue suivant F de la figure 4. 
La figure 5 est une vue suivant V-V de la tremie d" ali- 
mentation. 

La figure 6 est une vue suivant VI-VT de la tremie d'a- 

limentation. 

La figure 7 est une vue de dessus du transporteur a 

rouleaux. 

/une 

La figure 8 est vue suivant VTII-VIII de la roue du 

congelateur. 
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La figure 9 represente une coupe axiale en elevation du 
systeme de martelage mecanique. 

La figure 10 est une vue suivant X-X de la figure 9. 
La figure 11 est une vue developpee de la cin&natique du 
5 systeme de martelage. 

La figure 12 est une vue generale de la cinematique de la 
chaxne de traitement. 

La figure 2 montre la combinaison des diverses machines 
qui assurent le traitement des fruits selon le deroulement chrono- 
10 logique des differentes operations presentees, sur le plan synop- 
tique de la figure 1. 

A l'amont de la chaine de traitement la tremie d' alimen- 
tation (1) dans laquelle sont deverses en vrac les sacs de fruits 
(2) ayant subi au prealable la derniere operation de calibrage. 
15 A la sortie de la tremie (1) les fruits debouchent sur 

un transporteur (3) constitue de deux rouleaux (4) paralleles in- 
clines qui assurent la progression reguliere et ordonnee des fruits 
(2) vers le systeme d ' alimentation (5) du congelateur (6). 

Ce congelateur (6) est constitue d'une roue (7) conique 
20 comportant des alveoles (8) reparties a sa peripherie et immergee 
partiellement dans un bain d'air liquide qui est produit par un 
liquefacteur (lo). La progression dans le bain d'air liquide (9), 
des fruits (2) loges dans les alveoles (8) est assuree par la ro- 
tation de la roue (7). A la sortie du bain d'air liquide (9), les 
25 fruits (2) sont evacues de la roue par un distributee (11) qui 
debouche directement sur tin des magasins ou enclumes (78) du sys- 
teme de martelage mecanique a barillet (13). La rotation de ce 
systeme a barillet (13) realise successivement, dans le cycle des 
o P 4rations mecaniques effectuees dans une revolution complete le 
30 martelage mecanique du fruit (2) et le deversement du fruit (2) 
ainsi fracture sur une roue conique (14) permeable, equipee de 
picots (15) sur lesquels les amandes (16) viennent se piquer, les 
coques (17) traversant les mailles (18) d'un reseau de fils tisses 
a la surface de cette roue (14). Uh peigne (19) associe a cette 
35 roue (14) libere les amandes (16) en vue de leur conditionnement 
futur. 

Les figures 5, 6 et 7 represent ent les m^canismes du 
transfert des fruits (2) depuis la tremie (1) jusqu'au systeme d'a- 
limentation du congelateur (5). La tremie d' alimentation (1) est 
40 suspendue a un bati non represente par 1 ' intermediate de touril- 
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Ions (20) articules dans des paliers solidaires du bati autour des- 
/elle 

quels execute un mouvement oscillant entretenu par un systeme de 
bielles (21) rau par un rooteur. Cette tremie (1) se termine par un 
entonnoir (22) de forme prismatique dont l'orifice de sortie (23) 
5 debouche directement entre les rouleaux (3) dont 1 1 ecartement est 
regie en fonction du calibre des fruits (2) en cours de traitement. 
Les parois de cet entonnoir (22) sont constitutes de bavettes (24) 
rivees sur la structure de la tremie (1), les parois laterales 
s'appuyant sur les surfaces en regard des rouleaux (4). 
10 La conjonction de deux mouveraents oscillants perpen- 

diculaires : 

- un mouvement oscillant longitudinal parallelement 
a la direction des rouleaux (4) du au mouvement d' ensemble de la 
tremie (1). 

15 - un mouvement oscillant transversal perpendiculaire 

a la direction des rouleaux (4) du a la souplesse des bavettes (24) 
favorise la destruction de "ponts" ou de zones d accumulation de 
fruits (2) a la sortie de la tremie (1), et favorise ainsi l'ecou- 
l'ecoulement du produit. 

20 La rotation en sens inverse des deux rouleaux (4) se 

fait dans un sens tel que 1 1 action tangentielle resultante appli- 
quee sur les fruits (2) est dirigee vers le haut. Cette action 
combinee avec 1 1 inclinaison des rouleaux (4) assure une progression 
reguliere des fruits (2) vers l'extremite aval (25). 

25 La combinaison de deux plaques d'appui (26) solidaires 

de la tremie, (1) et done oscillantes de bas en haut permet d'or- 
donner les fruits (2) les uns derriere les autres, selon leur plus 
grande dimension. L'extremite aval (25) des rouleaux (4) presente 
un elargissement (27) mascjue periodiquement par le doigt (28) d'un 

30 systeme d 1 echappement commande par . la rotation d'une came (29) liee 
elle-meme a la rotation de la roue (7) du congelateur (6) par un 
systeme d'engrenages indique en figure 12. 

Dans sa position haute le doigt (28) libere l'acces 
a l'extremite elargie (27) des deux rouleaux (4) : 

35 Le premier fruit (2) de la file formee le long du 

transporteur tombe dans le conduit d ' alimentation (30) de la roue 
(7) du congelateur (6). Dans sa position basse le doigt (28) bloque 
l'acces a l'extremite elargie (27). L'intervalle de temps entre 
ces deux positions successives etant determine pour laisser passer 

40 les fruits (2) un par un. Le profil du doigt (28) est avantageuse- 
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sement biseaute pour repousser un fruit (2) qui serait avance anor- 
malement au moment de la retombee du doigt (28). 

La figure 8 represente une projection suivant F de la 
roue conique du congelateur ; les flasques de la roue (7) forment 
5 une surface conique de revolution dont 1' angle d'ouverture est 
avantageusement de 90° mais pas necessaireraent limits a cette 
valeur. 

Des alveoles (8) de forme circulaire, dont le diametre 
correspond a la valeur maximale de la plus grande dimension des 

10 fruits (2), sont realisees a la peripherie de cette roue (7), celle- 
ci est enfermee dans un carter (31) rempli partiellement d'air li- 
quide dont les flasques superieur (32) et interieur (33) sont 
reunis par une bride (34) circulaire. L'axe de cette roue est in- 
cline par rapport a 1' horizontal e d'un angle qui sera avantageu- 

15 sement de 45° , de telle sorte que la majority des alveoles baigne 
dans l.'air liquide (9). 

Le flasque ext^rieur (32) se termine a son sommet par 
une ouverture circulaire sur laquelle est soude un manchon (35) 
termini par une bride circulaire (36 ) . Sur celle-ci est f ix6 un 

20 palier qui sert de cage a un roulement a billes (38) fix6s sur 
l'arbre (39) de roue (7). 

Un conduit (40) alimente le carter (31) en air liquide 
(9) produit par un liquefacteur (10). Le niveau d'air liquide dans 
le carter (31) directement proportionnel a la production du lique- 

25 facteur (10) est reglable en faisant varier la hauteur de la sortie 
d'un premier trop plein (42) ; un second trop plein (43) de 
securite est prevu dans le cas ou la sortie du premier trop plein 
(42) viendrait a givrer. Le niveau d'air liquide dans le carter (31) 
tou jours situe en dessous de l'axe de la roue (7) est tel que la 

30majorite des alveoles baigne dans l'air liquide (9). L 1 alimentation 
en fruits (2) des alveoles (8) de la roue (7) se fait par un ori- 
fice (44), pratique sur le flasque superieur (32) du carter (31) et 
avantageusement en regard de la position occupee par 1' alveole (8) 
situee sur une generatrice horizontale. 

35 La progression des fruits (2) dans le bain d'air liquide 

(9) est assuree par la rotation de la roue (7). La vitesse de ro- 
tation de la roue (7) est asservie au niveau dans le carter (31) 
de telle sorte que le temps de congelation reste constant pour un 
calibre donne de fruit (2). L'ejection des fruits (2) des alveoles 

40 (8) se produit lorsque celles-ci se trouvent, au cours de la 
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rotation de la roue (7), en regard d'un orifice (45) pratique sur 
le flasque interieur (33) du carter (31). Les orifices (44) et (45) 
etant decales l'un par rapport a 1' autre d'un intervalle corres- 
pondant au minimum a la dimension d'un alveole. 
5 L' ensemble du carter (31) est enveloppe dans un matelas 

isolant de la chaleur, non figure* 

Dans une variante, non representee, la roue (7) du 
congelateur (6) est cylindrique et a axe horizontal. L 1 alimentation 
de la roue en fruits (2) se faisant par un orifice situe sur la 
10 partie haute de la roue et l 1 ejection par un orifice situe au ni- 
veau du diametre. 

Dans cette variante un ventilateur sera avantageuse- 
ment installe a la partie superieure du carter (31) pour maintenir 
la colonne de gaz froids au dessus du niveau d'air ou azote liquide. 
15 Sur les figures 9 et 10 sont representees respectivement 

une coupe en elevation et une coupe horizont ale suivant X-X du 
systeme de martelage mecanique. 

Le systeme de martelage mecanique est un systeme a 
barillet mobile autour d'un axe vertical (47) fixe sur un socle 
20 horizontal (46). 

La partie superieure de ce barillet est constitute : 

- d'une cage cylindrique comportant une couronne supe- 
rieure (48)et un plateau inferieur (49) circulaire situes dans des 
plans paralleles et solidaires l'un de l 1 autre par des entretoises 
25 (50). 

Le raoyeu du plateau inferieur sert de cage a un roule- 
ment a billes (51) fixe sur un tourillon (52) de 1'axe vertical (47). 

-d'un ensemble de marteaux-pilons (53) solidaires de 
barres (54) reparties a la peripheric de cette cage et liees a 

30 celle-ci par une double liaison du type a glissiere realisee par des 
jeux de galets conjugues (55)et (56). Ces jeux de galets conjugues 
(55) et (56) sont fixes respectivement sur la couronne superieure 
(48) et le plateau inferieur (49) en regard d'ouverture (57)et (58) 
par lesquelles lesdites barres (54) coulissent librement. 

35 Un marteau-pilon (53) est constitue d'une masse cylin- 

drique dont la partie inferieure (59) est avantageusement de forme 
convexe, le secteur de ce marteau-pilon (53) oriente vers I 1 axe (60) 
du barillet est avantageusement recouvert et prolonge vers la partie 
inferieure par un ecran (61) semi -cylindrique. 

40 A 1' autre extremite de la barre (54) est fixee par un 
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ecrou (62) une masselotte (63), dont on peut eventuel lenient modifier 
la masse ; cette masselotte comporte une embase (64) qui, au moment 
de la percussion du marteau-pilon (53), entre en contact avec des 
ressorts (65) et une rondelle elastique (66) associee disposes 
5 concentriquement autour de l'ouverture (57), de telle sorte que le 
choc initial est prolonge par quelques chocs secondaires d'intensites 
decroissantes qui parachevent la fracture initiale. 

La hauteur de chute des marteaux-pilons (53), 

qui pour une masse donnee, determine l'intensite du martelage, pour- 

10 ra Stre reglable par des jeux de cales, non representee, disposes 
sur la couronne sup6rieure (48). 

Le mouvement vertical des marteaux-pilons (53) est 
communique par une came (67) fix6 dont le profil est taille en bout 
d'une piece cylindrique (68), sur laquelle se deplace, au cours de 

15 la rotation du barillet, un galet (69) solidaire de la barre (54). 
Cette pi&ce cylindrique (68) est portee par un plateau circulaire 
(70), fixe sur l'essieu (47) par un 6crou (71), et situe a I'in- 
terieur de la cage cylindrique ( 48-49- 50 ) . 

La partie inferieure de ce. barillet (48-49-50) est 

20 constitute d'une plate-forme (72) et d'un manchon (73) solidaires 
l'un de 1' autre pour former, en quelque sorte, une roue dont le 
moyeu sert de cage a un double jeu de roulement a billes (74) fix6 
sur un tourillon (75) de I'axe vertical (47) ; ledit manchon (73) 
comporte a sa partie inferieure une roue dentee (76) par laquelle 

25 est imprime le mouvement de rotation a 1' ensemble du barillet. 

Cette plate-forme circulaire (72) comporte des saillies 
ou etriers (77) repartis a sa peripheric sur lesquels sont arti- 
culees des enclumes (78) de forme cylindrique dont la partie su- 
perieure est avantageusement de forme concave et qui, en position 

30 de reception des fruits (2), se trouvent a la verticale de marteaux- 
pilons (53). 

Ces enclumes (78) sont prolongees, a leur partie infe- 
rieure, par des bras de leviers (79) solidaires d'un axe horizon- 
tal (80) qui peut pi voter librement dans des articulations cylindri- 

35 ques portees par les etriers (77). Cet axe (80) est lie a l'exte- 
rieur de l'etrier (77) et de part et d" autre de celui-ci a une 
pi£ce de raccordement (81), cette pi£ce de raccordement 6tant, par. 
ailleurs, sollicitee par un ressort de traction (82) dont une ex- 
tremite est solidaire de l^trier^) 1'. autre point de fixation etant 

40 situe au dela de I 1 axe (80) d 1 articulation. De telle sorte que 
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l'enclume (78) est tou jours soumise, apres passage du point mort, a 
un couple de rappel elastique sollicitant celle-ci dans le sens de 
rotation iraprime par le bras de levier. 

Le raouvement de rotation des enclumes (78) autour de 
5 leur axe (80) est communique par le bras de levier (79) qui, au 
cours du mouvement de rotation du barillet s'appuie, par 1' inter- 
mediate d'une roue a galet (83), sur la face int6rieure (84) ou 
exterieure (85) d'un flasque, selon le sens de rotation a imprimer 
a l'enclume (78). 

10 c ^s flasques ~ solidaires du socle <46), decri- 

vent autour de l'axe (60) du barillet une portion de surface 
cylindrique dont la directrice est une spirale et dont la courbure 
est, dans le sens de rotation du barillet, soit constamment crois- 
sante pour le flasque (86) qui provoque le basculement de I'enclu- 

15 me (78), soit constamment decroissante pour le flasque (87) qui 
provoque le relevement de l'enclume. 

Un systeme de brosse rotative (88) esquisse sur la 
figure (9) balaie la cuvette (89) de l'enclume (78) lorsque celle- 
ci est en position d'attente avant relevement. 

20 A chaque enclume (78) est associ6 un entonnoir (90) 

(fig. 9 et 10) constitue d'une enveloppe cylindrique tronquee avan- 
tageusement vers l'exterieur du barillet et de diam£tre lege- 
rement superieur au diametre de l'enclume (78) et qui coopere ayec 
celle-ci. 

25 Chaque entonnoir (90) est supporte par une embase (91) 

guidee par deux tiges verticales (92 et 93), fixees d'une part 
a la plate-forme (72) et d f autre part au plateau inferieur (49) ; 
ces tiges (92) et (93) sont equip^es de ressorts (94) en compression 
interposes entre la plate- forme (72) et l 1 embase (91). Chaque enton- 

30 noir est porte par une tige centrale (95) verticale fixee sur 1" em- 
base (91) et qui coulisse librement dans des ouvertures (96) pra- 
tiquees dans le plateau inferieur (49) . 

Le mouvement vertical des entonnoirs (90) est communi- 
que par une came (97) dont le profil est en bout d'une pi&ce cylin- 

35 drique (98) sur laquelle se d^place, au cours de la rotation du 

barillet, un galet ( 99) mobile dans un etrier (100) fixe a l'extre- 
mite superieure de la tige (95). Cette pifece cylindrique (98) est 
portee par la face inferieure du plateau circulaire (70). 

Les parties inferieures et superieures du barillet sont 

40 solidaris6es par un moyeu (101). 
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Le synchronisme des mouvements du marteau-pilon (53) 
de l'enclume (78) et.de l'entonnoir (90) est schematise sur la fi- 
gure 11 sur laquelle est represents une vue developpee des profils 
des cames (67 et 97) en correspondance desquels sont representees 
5 six positions occupees successivement par les elements du syst&ne 
de martelage lors de la rotation du barillet. 
Alimentation : 

a) Le fruit (2) est depose sur l'enclume (78) par 1' inter- 
mediate du conduit (87), l'entonnoir (90) est en position basse, 

10 le marteau-pilon (53) en position haute. 

b) Martelage, le marteau-pilon (53 ) en correspondance 
avec la rupture du profil de la came (67), vient de marteler le 
fruit (2) l'entonnoir (90) amorce sa remontee. 

c) Rotation de l'enclume (78) vers le bas par action 
15 du flasque (86) sur le bras du levier (79), le marteau-pilon (53) 

amorce sa remontee, l'entonnoir (90) se stabilise a son niveau le 
plus haut. 

d) Deversement du fruit (2) fracture, le marteau-pilon 
(53) poursuit sa remontee, une brosse rotative (88) effectue le 

20 balayage de la cuvette (89*) de l'enclume (78). 

e) Rotation de l'enclume (78) vers le haut par action 
du flasque (87) sur le bras de levier (79), le marteau-pilon (53) a 
terraine sa remontee. 

f) L'enclume (78) a terraine sa rotation et se touve en 
25 position de reception, le marteau-pilon (53) est arm6, l'entonnoir 

(90) enveloppe l'enclume (78). 

Sur la figure 12 est representee une vue generale de 
1' ensemble de la cin&natique de la chaine de traitement. 

Celle-ci est constitute d'un arbre primaire (102) entrai- 
30 n6 par un moteur (lo3), et sur lequel sont mont&s des poulies (104) 
et/ou des roues denies (104) et dont la rotation commande le mou- 
vement general de 1' ensemble de la chaine de traitement. La trans- 
mission du mouvement aux differentes machines de la chaine 4tant 
alors assume, soit directement par courroies et/ou par chaines (105) 
35 soit par 1 ■ intermedia ire d'engrenages coniques (106) et/ou a fric- 
tion(l07) ou par vis sans fin (108). 

Une unite industrielle de production pourra etre consti- 
tute par une combinaison de chaines, telles que d4crites ci-dessus, 
en parall4le ; le rythme de production envisage par une telle unit6 
40 pouvant Stre de I'ordre de 250 Kg/heure. 
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REVENDICATIONS 
1. Procede perfectionne de decorticage cryogenique des 
noix de cajou ou autres produits analogues dans lequel le proces- 
sus de fragilisatioh de la coque au moyen d*une congelation rapide 
par immersion dans un bain d'air liquide s'inscrit dans un cycle 
5 d' operations ayant en ccmmun, avec l'art anterieur de la technique 
concernee, I'etape de prefragilisation de la coque qui comporte 
les operations classiques suivantes : 

- humidification 

- sechage vapeur 
10 ~ ressuyage 

Ce cycle etant caracterise par ailleurs en ce que le 
traitement est effectue sur des fruits ayant subis une double ope- 
ration de calibrage selon deux dimensions caracteristiques , le 
premier calibrage, selon le diametre, se situant a l'amont du cycle, 

15 le second calibrage, selon I'epaisseur, etant effectue apres 1' ope- 
ration de ressuyage. 

Les fruits, ainsi selectionnes, sont soumis, par classe 
de calibre, a un traitement en continu au cours duquel les fruits 
sont tout d'abord, plonges progressivement k la suite les uns des 

2o autres, dans un bain d f air liquide puis concasses. par 
martelage mecanique ; les coques ainsi fracturees etant ensuite se- 
parees des amandes par triage mecanique ; le temps d 1 immersion ainsi 
que I'intensite du martelage etant reglables en fonction du calibre 
de la classe de fruits (noix) en cours de traitement. 

25 2. Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que 

la vitesse de progression des fruits dans le bain est proportion- 
nelle a la valeur du niveau^? quide , lequel, en relation directe 
avec la production en air liquide d'un liquefacteur, est ajustable . 
de telle sorte que le temps d' immersion reste constant pour une 

30 classe donnee. 

3. Procede selon I'une des revendications 1 J 2 caracte- 
rise en ce que le marteiage mecanique des noix congelees superfi- 
ciellement est effectue individuellement sur chaque noix, au fur 
et 4 mesure de leur sortie du bain. 

35 4. Dispositif de mise en oeuvre du procede selon I'une 

des revendications 1 i 3 caracterise en ce que la chaine de trai- 
tement comporte, dans l'ordre de passage chronologique des fruits 
(noix) les elements suivants : 

40 - un transporteur a rouleaux 



3/29/07, EAST Version: 2.1.0.14 



12 



24S0067 



- un congelateur 

- un systeme de marteaux mecaniques 

- un trieur raecanique 

Ces differents Elements 6tant pilot6s a partir de la ro- 
5 tation d'un arbre primaire, entraine par un moteur,par des elements 
de transmission classiques tels que des courroies, chaines, associes 
a des engrenages pour former une chaine cinematique continue ; et 
reglables individuellement en fonction du calibre de la classe 
de noix en cours de traitement. 

10 

5. Dispositif selon la revendication 4 caracterise en ce 
que le congelateur est constitue d'une roue alveolee enfermee dans 
un carter et immergee partiellement dans un bain d' air liquide, les 
alveoles etant reparties regulierement a la periph£rie de la roue, 

15 chaque alveole constituant un logement pour un fruit (noix) dont 
la progression dans le bain est assuree par la rotation de la roue, 
la longueur du trajet dans le bain etant d&terminee par le niveau 
du bain dans le plan de la roue. 

6. Dispositif selon la revendication 5 caracterise en ce 
20 que la vitesse de rotation de la roue alveolee est proportionnelle 

a la production d'air liquide d^finie par la valeur de son niveau 
dans le plan de la roue celui-ci etant reglable, par ailleurs, a 
I 1 aide du trop plein. 

7. Dispositif selon l , une des revendications 4 a 6 carac- 
25 terise en ce que le congelateur est constitu£ d'une roue alveolee 

conique dont l'axe de revolution (rotation) est inclin6 par rapport 
au plan horizontal, le centre de la roue (soramet du cdne) emergeant 
au dessus du niveau d'air liquide ; 1 'alimentation de la roue en 
fruits (noix) et 1' evacuation des noix congelees se faisant dans la 

30 partie la plus haute de la roue ; 1' alimentation se faisant par la 
partie superieure du carter et 1' evacuation par la partie inferieure 
du carter ; les orifices d ' alimentation et d' evacuation etant d6ca- 
les l'un par rapport a 1' autre d'un intervalle egal au moins a l'in- 
tervalle entre deux alveoles - 

35 8. Dispositif selon la revendication 7 caract6ris6 en ce 

que la roue conique a un angle d'ouverture de 90° et son axe incli- 
ne de 45° par rapport a I'horizontale. 

9. Dispositif selon l'une des revendications 4 a 8 carac- 
terise en ce que le syst&rae d ' alimentation de la roue du congelateur 

40 en fruits est realis£e par un syst&me a Schappement avec un doigt 



3/29/07, EAST Version: 2.1.0.14 



13 



2450067 



qui masque periodiquement I'extremite aval elargie d'un transpor- 
teur a rouleaux qui debouche dans le conduit d 1 alimentation de la 
roue du congelateur. 

10. Dispositif selon la revendication 9 caracterise en 
5 ce que le systeme d ' echappement est commande par une came dont le 

mouvement de rotation est lie au raouvement de rotation des rouleaux 
du transporteur par une chaine cinematique classique, de telle sorte 
que le doigt laisse passer les fruits un par un. 

11. Dispositif selon l'une des revendications 4 a lo 

10 caracterise en ce que le systeme des marteaux mecaniques est consti- 
tue d'un barillet mobile autour d'un axe vertical, solidaire d'un 
socle horizontal, et comprenant de haut en bas : 

- une cage cylindrique constitute d'une couronne supe- 
rieure et d'un plateau circulaire inferieur solidarises par des en- 

^5 tretoises dans lesquels peuvent coulisser librement des barres sup- 
portant des marteaux piions. 

- une plate forme circulaire inferieure sur laquelle sont 
articulees des enclumes qui, en position de martelage, sont situees 
a la verticale des marteaux piions. 

2q - des entonnoirs solidaires de supports qui coulissent 

dans des tiges verticales fixees a une extremite sur la plate forme 
inferieure ; a 1' autre extremite sur le plateau inferieur de la 
cage cylindrique ; lesdits supports etant par ailleurs fixes a une 
tige verticale qui peut coulisser dans des ouvertiires pratiquees 

25 dans ledit plateau ^ ladite cage cylindrique superieure et ladite 
plate forme circulaire inferieure etant reliees entre elles par un 
manchon, coaxial a l'axe vertical. 

12. Dispositif selon la revendication 11 caracterise 
en ce que le mouvement vertical des marteaux piions et des enton- 

30 noirs, au cours de la rotation du barillet, est commande par des 
cames fixes sur lesquelles se deplacent des roues libres solidaires 
des barres et des tiges supportant respectivement les marteaux- 
pilons et les entonnoirs. 

13. Dispositif selon l'une des revendications 11 a 12 

35 caracterise en ce que les enclumes cylindriques portees chacune pair 
un axe horizontal sont animees d'un mouvement de rotation autour 
de leur axe, celui-ci etant imprime au cours de la rotaion du ba- 
rillet, par 1' action mecanique de flasques', solidaires du socle, 
sur I'extremite libre d'un bras de levier. 

40 14. Dispositif selon l'une des revendications 11 a 13 
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caracterise en ce que sur 1* extremity superieure des barres suppor- 
tant les mart eaux-pi Ions, est fixee une masselotte comportant une 
embase qui, au moment de la percussion du marteau-pilon entre en 
contact avec une butee, disposee sur la partie superieure de la 
5 cage cylindrique, reglable a I'aide d'un jeu de cales de resorts 
et/ou d'une rondelle elastique de telle sorte que le choc initial 
du marteau-pilon est prolonge par une succession de chocs d' inten- 
sity decroissantes qui parach£vent la fracture initiale de la coque* 
15. Dispositif selon 1'une des revendications 4 a 14 

10 caracterise en ce que le triage m6canique coques/amandes est rea- 
lise dans une roue conique permeable, sur laquelle sont deversees 
les noix fracturees ; ladite roue etant equipee de picots sur les- 
quels les amandes viennent se piquer, les coques etant recueillies 
dans un bac enveloppant ladite roue soit par 1 ' entrainement de la 

15 rotation deladite roue, soit par passage a travers les mailles d'un 
reseau de fils tisses a la surface de cette roue ; les amandes etant 
ensuite lib6rees par un peigne associe a la roue. 
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